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IMPORTANCIA,DO CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA
ALIMENTICIA: PROVAVEIS MEDIDAS PARA EVITAR
CONTAMINACAO POR RESIDUOS DE LIMPEZA EM BEBIDA UHT

THE IMPORTANCE OF QUALITY CONTROL IN THE FOOD INDUSTRY:
MEASURES TO PREVENT PROBABLE CLEANING RESIDUES
CONTAMINATION OF UHT BEVERAGES
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RESUMO

O controle de qualidade de uma induastria alimenticia € regulamentado por leis que se
baseiam em garantir que o alimento ndo possua contaminantes fisicos, quimicos ou
biologicos, apesar disto, varios relatos retratam falhas na producéo e produtos inadequados
qgue foram liberados para venda no mercado consumidor. Muito se fala de contaminantes
biol6gicos, porém, casos de contaminac¢des quimicas, por produtos de higienizagdo também
chamaram a atencdo nos ultimos anos. Este trabalho enfatiza a importdncia de se
estabelecer padrdes de qualidade nos processos de producdo industrial de alimentos,
tomando como exemplo a analise de uma falha ocorrida em uma empresa brasileira que
produz bebida achocolatada UHT, a qual apresentou resquicios de produto de limpeza. A
avaliacdo do pH do alimento em diferentes etapas de fabricacdo ou da agua de enxague
final do processo de higienizacdo, podem ser sugeridas como medida preventiva para evitar
esse tipo de risco.

Palavras chaves: seguranga alimentar, Sistema CIP, UHT, APPCC, contaminacdo
alimentar, laticinios, recall

ABSTRACT

Quality assurance of a food industry is established by laws based on ensure that the food
has no physical, chemical or biological contaminants, however, several reports describe
failures on the production and inappropriate products that were released for sale on the
consumer market. A lot is being said about biological contaminants, nevertheless, cases of
chemical contamination by cleaning products also have drew attention in recent years. This
work emphasizes the importance of establishing quality standards in industrial production
processes of food, taking as an example the analysis of a fault occurred in a Brazilian
company that produces UHT chocolate beverage whose product has remnants of cleaner
items. It suggesting a pH evaluation or on the water from the final rinse of the cleaning
process, or on the final product as a preventive measure to avoid this kind of risk.
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INTRODUCAO

Atualmente, os padrdes de qualidade sao utilizados pelas indlstrias para seguir as
normas pertinentes ao ramo e também para permanecer no mercado, visto que, 0
consumidor, cada vez mais exigente, busca produtos que atendam suas expectativas.
Quando os padrbes de qualidade estdo presentes nas diversas etapas do processo
produtivo, maiores sdo os lucros para a empresa, e maior serd a confiabilidade perante ao
consumidor e ao mercado.*

A qualidade é percebida pelo consumidor através de caracteristicas visuais, de
sabor, odor e até composi¢ao nutricional, enquanto que para a industria, diz respeito tanto a
caracteristicas nutricionais, como o peso adequado, bem como, e fundamentalmente, sua
segurancga quanto a contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos.

No processo de produgdo alimenticia o conceito de Seguranga Alimentar deve ser
respeitado. Este conceito se refere ao acesso aos alimentos com qualidade e quantidade
suficientes, com promoc¢&o da saude sanitaria e nutricional, respeito da diversidade cultural
e sustentabilidade, j& o termo Alimento Seguro refere-se a prevencdo de riscos fisicos,
biologicos e quimicos. O perigo fisico se refere a: pedrinhas, pedago de vidro, 0ssos,
espinha, prego e qualquer material sélido que possa causar ferimentos; o perigo quimico diz
respeito aos desinfetantes, inseticidas, residuos de produtos de limpeza e agrotoxicos; ja o
perigo biolégico abrange microrganismos, tais como bactérias, fungos, virus e parasitas.?34°

No ambito legislativo, para a garantia de alimento seguro foi criada a Codex
Alimentarius que é um férum internacional de normalizacao de alimentos estabelecido pela
Organizacdo das Nacdes Unidas por meio da Organizacdo para Alimentacdo e Agricultura
(FAO) e Organizagdo Mundial da Saude (OMS), com a finalidade de proteger a saude do
consumidor e equiparar praticas de comércio regional e internacional de alimentos,
abrangendo normas sobre aditivos alimentares, residuos de pesticidas e medicamentos
veterinarios, contaminantes, rotulagem, classificacdo, amostragem e andlises de riscos.* O

Codex Alimentarius tem como base o Sistema APPCC.

O Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control point) ou APPCC (Analise
dos Perigos e Pontos Criticos de Controle) foi uma ferramenta desenvolvida para garantir
alimento seguro para os astronautas e hoje serve de base para a fabricacdo de alimentos

seguros.*®

"Somente a partir da implantagao do Sistema APPCC
€ que séo identificados os pontos criticos de controle de um

determinado perigo, séo estabelecidos limites criticos,
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realizando-se a monitoracao e verificagcéo, registrando-se os
procedimentos a fim de subsidiar possiveis acdes
corretivas.”®

A ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), que € um 6rgédo que protege a
saude da populacdo através de medidas para controle sanitario de producdo e
comercializacdo de produtos possui a seguinte legislacdo, de ambito geral, para questbes
de qualidade da industria alimenticia:

- RDC n°275, de 21 de Outubro de 2002: padronizacao das Boas Praticas de Fabricacdo e
dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs);’

- Portaria SVS/MS n°326, de 30 de julho de 1997: define boas préticas de higiene sanitéria e
Boas Praticas de Fabricacéo, segundo a Codex Alimentarius;’

- Portaria MS n° 1428, de 26 de Novembro de 1993: define as diretrizes gerais para o
estabelecimento de Boas Préaticas de Producdo e Prestacdo de Servicos na area de
alimentos.’

- Resolucdo n°24 de 8 de Julho de 2015: trata do recolhimento de alimentos e sua
comunicacdo a ANVISA e aos consumidores. Possui protocolos para as empresas
efetuarem voluntariamente o recolhimento de alimentos, bem como protocolo de
recolhimento realizado pela prépria ANVISA.2

As industrias alimenticias contam ainda com a certificacdo 1SO 22000 (International
Organization for Standardization), criada em Setembro de 2005, reconhecida
internacionalmente, fundamentada nos principios de seguranca alimentar em toda cadeia da
indUstria alimenticia, baseando-se no Sistema APPCC e Codex Alimentarius.

Apesar das normas de Boas Praticas de Fabricacédo e elaboracdo de Procedimentos
Operacionais Padrdes serem fundamentais para a producéo e industrializacéo de alimentos,
pode-se observar que falhas ainda ocorrem. Com freqiéncia sdo noticiados casos onde
ocorrem falhas no processo de qualidade tanto em &mbito nacional como internacional, tais
como: presenca de Clostridium botulinum em sardinhas enlatadas e leite em pd, Bacillus
cereus em achocolatados UHT, presenca de fungos em sucos e chocolates, larvas de
insetos em macarrdo instantaneo, solucbes de limpeza em suco de soja e achocolatado
UHT. Estes casos sdo exemplos que demonstram falhas em diferentes etapas do processo
de industrializacdo, desde falhas de manutencdo de equipamentos, falhas de analises
guimicas e microbiolégicas, até falhas no processo de higienizacao e liberacédo de produtos
impréprios. 9,10,11,12,13,14,15,16

Um estudo realizado no Parana, com dados coletados pela Secretaria da Saude a

respeito de doencas transmitidas por alimentos (DTAS), aponta que houve 1195 casos de
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surtos entre 1978-2000, destacando diferentes fatores como responsaveis por tais casos,
sendo estes relativos as contaminacbes de: matérias-primas, manipuladores e
equipamentos, contaminacdo cruzada, alimentos tdxicos, contaminacbes quimicas; fatores
de sobrevivéncia microbiana por processamento em temperatura ou reaguecimento
inadequado; fatores de multiplicacdo microbiolégica por conservacdo de temperatura
irregular ou longo tempo entre preparo e consumo.*’

Andlises de queijo minas produzidos artesanalmente e industrialmente entre julho de
2008 e janeiro de 2009, no municipio de Canoas — RS, para a pesquisa de Staphylococcus
aureus, com 60 amostras, sendo 30 de cada tipo, mostram que 40% (12 unidades) dos
gueijos artesanais e 23,3% (7 unidades) dos queijos industriais estavam contaminados.'®

Tendo em vista casos de contaminacao quimica, fisica e microbiolégica que ocorrem
por falhas no processo de industrializagcéo, este trabalho tem como objetivo geral abordar a
importancia do controle de qualidade nas diferentes etapas do processo de produgédo do
alimento industrializado, tendo como objetivo especifico a analise e proposicdo de medidas
preventivas para contaminacado quimica provenientes de residuos de higienizacdo de
tanques de produgéo. Utilizou-se como exemplo de andlise a falha ocorrida na producao da
bebida lactea achocolatada UHT, produzida em uma fabrica de Guarulhos, Sdo Paulo, e
distribuido no Rio Grande Do Sul, onde a presenca de residuos de produtos quimicos
provenientes do processo de sanitizagdo das maquinas, causou queimaduras na boca de

consumidores, levando a um recall do produto.

CONSIDERACOES GERAIS

Relato do caso de contaminacé&o de bebida lactea achocolatada UHT com residuos de

produto de higienizagao

Depois de denuncias de consumidores que relataram apresentar sintomas de
gueimadura nos labios ap6és a ingestéao de bebida lactea achocolatada UHT, dos lotes L4 32
06:08 e L4 32 06:09, produzidos em 23/11/2011, distribuidos apenas no Rio Grande do Sul,
a Vigilancia Sanitaria do Estado de Sao Paulo e do municipio de Guarulhos, a pedido da
ANVISA, inspecionou a fabrica da Pepsico, concluindo que o nivel de acidez estava acima
do normal, com pH 13,3. Foi solicitado o recolhimento do produto e a fabrica foi autuada. A
empresa confirmou falha na seguranca do procedimento de higienizacdo da maquina de

envase. O pH normal do leite esta em torno de 6,6 a 6,8 (Zanola, 2009).16:1
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Processo de producédo de bebida achocolatada lactea UHT

Bebida lactea achocolatada UHT é um produto cuja mistura envolve leite e o soro do
leite, adicionado ou ndo de produtos ou substancias alimenticias, como o cacau e gordura
vegetal, onde a base lactea deve corresponder a 51% da massa total de ingredientes do
produto. A técnica UHT (Ultra High Temperature) visa aquecer o leite a temperaturas bem
altas (130°C -150°C) em pouco tempo e resfrid-lo até 20°C a 25°C, embalando-o de forma
estéril e hermética, causando morte de microrganismos e aumentando o tempo de prateleira
para meses .292

A figura abaixo apresenta a descricdo das etapas de produgédo de bebida lactea

achocolatada UHT.

PRODUGAO DE BEBIDA LACTEA ACHOCOLATADA UHT

Leite liquido + ingredientes secos

—> | MISTURADE INGREDIENTES |—> + hidrocoléides

—> Agitagdo

— HOMOGENEIZACAQ —>| Agregagéo de ingredientes | —> Mistura homogénea

Reducéo de microrganismos
—> TRATAMENTO TERMICO —>| 130°a150°/2a 16 segundos | —> | patogénicos e deterioradores,
ativagéo de hidrocol6ides

Pé-resfriamento: 70° a 80° ; S Promove textura e preparo o

—> RESFRIAMENT —> . .
S © Resfriamento final: 20°-25° produto para o envase

OwwvmmOO XV T

Magquina molda a embalagem,
> ENVASE —> Temperatura 20°-25° — envasa o produto e lacra
hermeticamente

—> ESTOCAGEM e Move para quaretna —> Armazenamento

Modificada de Lima, 2013
Figura 1. Etapas de producéo de bebida lactea achocolatada UHT

No caso em questdo houve uma falha no processo de higienizacdo, como relatado
pelo proprio fabricante, compreendendo-se entdo, que uma andlise deste processo €
necessaria, entendendo que sdo duas as etapas envolvidas: a limpeza, para reducdo de
residuos organicos e minerais de superficies, e a sanitizacdo, onde produtos quimicos

eliminam microrganismos patogénicos e reduzem microrganismos deteriorantes.??
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Processo de Higienizacdo Clean in Place e proposicdo de medidas de seguranca com

base na anélise do pH

O fluxo abaixo demonstra as etapas do processo de higienizacdo na industria de
producao de bebidas lacteas UHT, e faz a proposi¢cdo de uma medida preventiva, sugerindo
a avaliacdo do pH da agua ao final do processo de higienizacdo para verificar se os residuos
quimicos foram realmente removidos, procedendo-se assim com a producdo e posterior
envase do produto, evitando o risco de contaminacdo por residuos de sanitizantes, bem
como a perda financeira da empresa, seja pela necessidade de eliminacdo de um lote de
produto contaminado, seja pela indenizacdo em caso de liberagdo do produto de forma
inadequada, além do transtorno em se fazer o recolhimento — remogdo dos produtos
inadequados dos pontos de venda e distribuicdo - e recall — remogédo dos produtos néo
apenas dos pontos de venda e distribuigcdo, como dos produtos j& em poder do consumidor.
O recall de produtos faz com que o consumidor crie uma imagem negativa em relagdo ao
fabricante ainda que essa imagem varie de acordo com o valor do produto adquirido e com o

porte da empresa.?324

Processo: Higienizar Equipamentos

—_— 1. Realizar pré-
Limpeza Inicio |— lavagem dos 2Atl;ivaresos 3 E?:naguueasr O
tanques L2 4

4. Realizar

. — desinfeccao
Desinfecgio dos tanques

5. Realizar
Enxague Final enxague final 6. Vsr!flcaf PH |,
dos tanques aagua
NAo

Figura 2. Fluxo Higienizacdo e proposicdo de andlise de pH de agua de enxague

PHda SIM 7.Liberar Processo
agua 93139 —— maquina para higienizagao
adequ produgéo dos tanques

As industrias produtoras de bebidas UHT podem utilizar um sistema denominado

Clean In Place (CIP), para a higienizacdo dos maquindrios. Este sistema pode ser dotado
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de um sensor de absorbancia ou de espalhamento de luz com comprimento de onda
semelhante a infra-vermelha. Este sistema pode ser utilizado para verificacdo da
concentracdo de detergentes e desinfetantes e do residuo apds limpeza, evitando

contaminacdo quimica dos alimentos na etapa de processamento seguinte®.

A figura 3 representa o funcionamento deste sistema.
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N——/ —

SEMSOR DE_
CONCENTRAGAO
DE SANITIZANTE

SISTEMA DE
RETORNO

SISTEMA DE :

ABASTECIMENTO

Modificado de Optek,2015

Figura 3. Etapas de Higienizac&o Sistema CIP

O caso de contaminagdo mencionado no presente trabalho provocou transtornos
tanto para os consumidores, ja que 39 casos de queimaduras nos labios ocorreram com a
ingestao do produto, quanto para a empresa que, além de pagar uma indenizacdo de 420
mil reais, ainda teve sua imagem afetada, com uma queda de 10% na venda dos produtos
em todo territério nacional. A proposicéo de analise do pH da agua de enxague pode ser util
caso o sistema de verificagdo de residuos por absorbancia falhe, uma vez que a presenca
de tais residuos no achocolatado foi proveniente de uma falha no processo de envase do
produto com residuos quimicos provenientes de higienizacdo, que no caso é o Sistema
Clean In Place (CIP), onde as substancias detergentes e de solu¢des de enxague circulam
entre as tubulac¢des por um circuito fechado desde o tanque de limpeza até todas as partes

dos equipamentos que produzem e envasam a bebida, envolvendo ciclos de enxague,
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agente alcalino, agente acido e enxague final. Com base nos documentos disponiveis sobre

0 caso, acredita-se que tal anlise de pH néo era realizada.?®?’

Apesar das legislagfes para as industrias de alimentos estabelecerem parametros de
andlises fisico, quimicas e bioldgicas, parece ndo haver uma legislacdo especifica que fale
sobre testes de avaliacdo de residuos quimicos pés-higienizagcdo, segundo contato com a
Food Safety Basil, 2015. Isso também pode levar a uma reflexdo da importancia em se
testar o pH de cada lote de produto fabricado, afim de se garantir sua adequagdo ao
consumo, o que se acredita que também nao foi feito, pois desta maneira seria possivel
perceber que o pH estava alterado., demonstrando ou uma falha na eliminacdo de residuos
sanitizantes, ou até mesmo que o tanque néo foi corretamente esvaziado, fazendo com que
parte da mistura sanitizante tenha sido envasada conjuntamente com o produto. A figura 4
demonstra o processo de producdo da bebida UHT e propde a verificacdo do pH do produto

pronto.

Processo:Produgdo UHT - verificagdo do pH do produto pronto

‘ Mistura de T Tratamento ;
Infcio | — inoredientes Homogeneizagao ’—} s ’—; Resfriamento

Coletade - SIM . Liberar produto
Verificagdo do PHesta Envase do
amgfér“asgara ’ pH do produto P adequado? ’ produto ’ paravp;n;gs de

Ndo

Descartar
produto

Figura 4. Fluxo producéo de bebida UHT e verificagcdo do pH do produto pronto
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Sugere-se adocdo destes processos como medida de controle interno para tornar
mais eficaz a garantia de qualidade deste alimento, no que diz respeito a adequacao para
consumo sem substancias quimicas nocivas. Segundo Baptista et al (2012) os controles
internos sao importantes ferramentas de monitoramento e correcdo de falhas,

aperfeicoando-se o processo de producéo industrial.?®

Critérios para a elaboracédo de uma APPCC
Para implementar medidas de controle na industria de alimentos € necesséaria a
elaboragdo de uma APPCC (Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle), que se
baseia em identificar os perigos criticos de controle (PCCs), que nada mais sdo do que
pontos na etapa de producdo no qual devem ser aplicadas medidas preventivas, com a
finalidade de prevenir ou eliminar os riscos a saude do consumidor, que podem ser
causados por perigos fisicos, quimicos ou biol6gicos. Devem se basear nas Boas Praticas
de Fabricagdo, nos POP's (Procedimentos Operacionais Padrdes) e no POHP
(Procedimento Operacional de Higiene Padréao). A equipe deve ser multidisciplinar para que
possa garantir embasamento tedrico nas diferentes etapas do processo para a elaboracdo
dos PPCs.2%0
A implementacao da APPCC é de suma importancia para se alcancar certificacfes e
para a adogdo de planos mais amplos de qualidade, como a Gestédo de Qualidade Total.3!
Em um APPCC séo verificados:
. Andlise dos perigos e medidas preventivas;
. Identificacdo dos pontos criticos de controle;
. Estabelecimento dos limites criticos;
. Estabelecimento dos procedimentos de monitoramento;
. Estabelecimento das a¢fes corretivas;

. Estabelecimento dos procedimentos de verificacao;

N o 0o~ WDN P

. Estabelecimento dos procedimentos de registro.*

Conforme Stein (2005) a elaboracdo destes pontos criticos em uma industria de
iogurte batido com polpa de fruta, a partir do principio e estabelecimento de verificacdo de
procedimentos, garantiu que o monitoramento de temperatura e acidez nas diferentes
etapas permitisse a adequacdo de processos que evitaram que o produto final estivesse
impréprio, fazendo com que ndo houvesse a necessidade de descarte e reproducdo do
alimento.*3

A figura 5 mostra uma APPCC feita a partir do processo de fabricacdo de bebida

UHT. Ja a figura 6 ressalta os PPC’s durante o processo.
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Figura 5. Fluxo producéo bebida lactea achocolatada UHT - Identificacdo dos PCC's
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perigo do perigo
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Tratamento Biologico | microrganismos tempo e .
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Térmico patogénicos temperatura
PCC2 Co qurevwe_nma de Tempo Rapidez na etapa de
X Biologico | microrganismos . )
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Figura 6 . Quadro de descricdo dos PCC's na producédo de bebida achocolatada UHT
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Todas as etapas do processo de producdo e seus devidos riscos devem ser
analisados e um plano eficaz de prevencéo deve ser minuciosamente tracado. Os PCCs que
visam a eliminacdo de perigo biol6gico dizem respeito a microrganismos que podem
infectar o leite. Temos como exemplo: Aeromonas hydrophila, Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Bacillus cereus, Escherichia coli,
produzem toxinas, Salmonella spp e Campylobacter jejuni causam importante quadro de
diarréia, Yersinia enterocolitica, cujo sintomas lembram uma apendicite. No caso de Listeria
monocytogenes e Escherichia coli enterohemorragica podem levar ao 6bito.>3

Na figura 6 a etapa que mais se relaciona com o objetivo em estudo é o PCC3,
perigo quimico, etapa de envase. Nesta fase é de extrema importancia verificar que o ciclo
de limpeza foi finalizado e que os tanques foram esvaziados, para que ndo haja mistura do
alimento com produto de limpeza, bem como aplicar a verificagdo do pH, como proposto
durante todo o desenvolvimento deste trabalho, assim pode-se ter certeza de que o produto
esta realmente adequado, no que diz respeito a esse quesito. Contudo, € essencial se
atentar a todas as fases de producao de um determinado produto e tracar um plano claro de
controle, evitando qualquer tipo de risco o consumidor. Como consequéncia, o achocolatado
produzido apresentou pH extremamente alcalino, impréprio para o consumo.

Apesar do trabalho discutir o caso da bebida achocolatada contaminada com
residuos de limpeza, deve-se atentar ao fato de que ha mais casos de contaminacdes deste
tipo, como o ocorrido em 2013 com um suco de soja sabor maca de caixinha, onde produto

de limpeza foi misturado ao produto .

Um outro patamar, que demonstra uma gravidade ainda maior foi observado no
Brasil em 2008, onde uma empresa de grande porte adulterava o leite UHT produzido para
aumentar seu volume e disfarcar as mas condigbes de conservagdo da matéria-prima.
Como consequéncia, muitos consumidores abandonaram o consumo do alimento, passando

até mesmo a comprar leite in natura, diretamente do produtor.3®

CONSIDERACOES FINAIS

Apesar de haver uma legislagdo embasada nas Boas Préaticas de Fabricagdo e no
sistema de analise e controle dos perigos e pontos criticos de controle (APPCC), percebe-
se que as industrias produtoras de alimentos, ainda hoje, comentem diversas falhas
inerentes a seguranca alimentar, colocando em risco ndo apenas a saude dos consumidores

como a propria lucratividade e imagem, demonstrando que até grandes empresas estédo
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sujeitas a esses riscos, por ndo se atentarem muitas vezes as medidas de verificagdo dos
mesmos. Torna-se cada vez mais nhecessaria a compreensdo de adequacdo de
procedimentos que visem prevenir tais falhas, uma vez que o investimento serd mais
vantajoso do que os gastos para se remediar esse tipo de situacdo e readquirir a
confiabilidade de seus produtos. Toda a equipe envolvida de alguma forma nas etapas de
producdo, manutencdo, gerenciamento e diretoria da inddstria alimenticia devem
compreender, se responsabilizar e se comprometer com 0s principios da qualidade. A
elaboracdo de um plano APPCC neste trabalho, apesar de visar o risco de perigo quimico
proveniente do processo de higienizacdo, demonstra os diferentes PCCs das diferentes
etapas do processo, uma vez que para a garantia do alimento seguro todas as falhas devem
ser prevenidas. E possivel verificar que dois grandes casos envolvendo residuos de
produtos de higienizacdo foram encontrados duas fabricas de duas marcas diferentes, uma
produtora de achocolatado e outra produtora de suco de soja, mostrando realmente que

medidas preventivas precisam ser revistas e adotados procedimentos mais eficazes.
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